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Nar sirasinin dayarli bioloji aktiv komponentlari emal va saxlama 
zamam deqradasiyaya maruz qala bilar. Buna gora da bu 
arzuolunmaz proseslarin idara olounmasmi oyranmak vacibdir. 
Miixtalif temperaturda va pH-da termik emalin taza sixilmis nar 
sirasinin antosianlarina va flavanollarma (katexin izomerlari) tasiri va 
eyni numunanin siralarini tamsil edan model mahlullarimn ranginin 
siini sakilda yaradilan pH saraitinda qorunmasi oyronilmisdir. Nar 
toxumlarindan taza sixilmis siralar 5 daqiqa ... 120 daqiqa aciq 
havada va ya + 5 ... + 105° C temperaturda bir termostatda 
saxlanilmisdir. Model mahlullar 1 ay arzinda + 1° C temperaturda 
soyuducuda saxlanilmisdir. Tadqiq olunan obyektlarda antosianlar va 
flavanollar rangli ekstraktlarin fotometriyasina asaslanan iisullarla 
tayin edilmisdir. Tadqiq edilan amillarin antosianlarin 5 evrilma 
siiratina va siranin ilkin ranginin qorunmasina ahamiyyatli daracada 
tasir gostardiyi miiayyan edilmisdir. Bunu nazara almaqla siranin 
ilkin keyfiyyatinin qoruyub saxlanmasi iiciin daha yararli olan 
siradaxili pH va ona qarismis bark meyva hissaciklarinin 
5 okdiirulmasi iigiin dinca qoyma va istilik email rejimlari secilmisdir. 

Nar sirasi, pH, emal temperaturu, antosianlar, deqradasiya. 
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Abstract 

Valuable biologically active components of pomegranate juice can 
degrade during its processing and storage. Therefore, it is important 
to learn how to manage these undesirable processes. The influence 
of heat treatment at different temperatures and pH on anthocyanins 
and flavanols (catechin isomers) of freshly squeezed pomegranate 
juice and color retention of model solutions simulating juices of the 
same sample under artificially created ph conditions was studied. 
Fresh juices from pomegranate seeds were kept for 5 minutes ... 120 
minutes in the open air or in a thermostat at a temperature of + 5... + 
105° C. Model solutions were stored for 1 month in a refrigerator at 
a temperature of +1° C. Anthocyanins and flavanols were 
determined in the studied objects using methods based on 
photometry of colored extracts. 
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U,eHHbie ohojioi hmcckh aKTHBHbie KOMnoHeHTbi rpaHaTOBoro coKa 
Moryr acrpaaupoBaib b npon,ecce ero ncpcpaSoiKH h xpaiicnna. 
IlooTOMy BaacHO uayuHibca ynpaBjum. othmh noKCJiaicJibnbiMH 
npou,eccaMH. Hayucuo bjihmiihc tcpmhhcckoh o 6 pa 6 oTKH npu 
pa 3 JTHHHbix TeMnepaTypax h pH Ha aHTon,HaHbi h (JuiaBanojibi 
(H 30 Mepbi KaTexHHa) CBeaceBbiacaToro rpaHaTOBoro coxa h 
COX paHeHHe U,BeTa MOHCJIbllblX paCTBOpOB, HMHTHpyiOmHX COKH 
oflHoro h Toro ace o 6 pa 3 n,a, b HCKyccTBeHHO C 03 namibix pH- 
ycjroBHax. CBeaceBbiacaTbie cokh h 3 3 epeH rpaHaTa BbincpacrtBajm b 
T euemre 5 MHHyT ... 120 mhh Ha otxpmtom B 03 ayxe hjth b 
T epMOCTaTe npn TeMnepaType + 5...+ 105° C. MoflenbHbie pacTBopti 
xpaHHjm b icmciihc 1 Mecapa b xojio.uHJibiiHKC npn TeMnepaType + 1 0 
C. B MCCJieaycMbix o 6 bcxrax onpepejuum aHTopHama h (jniaBanojibi 
MC'IOaaMH, OCHOBaHHbIMH Ha (|)OTO MC'ip upo Bai IH H OKpameHHbIX 
BbiiaaccK. 
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Giri§ 

Azorbaycan Respublikasi Prezidentinin 2016-ci il 6 dekabr tarixli 1138 nomrali 
Forman 1 ilo tosdiq edilmis “Azorbaycan Respublikasinda kand tasarriifati mahsullarimn 
istehsalina va emalina dair Strateji Yol Xaritasi”nda qida tahliikasizliyinin tamin 
edilmasi iizra prioritet sahalar sirasinda qida xammalmm an miiasir talablar 
saviyyasinda email texnologiyalarmin tatbiqi tadbirlarina da yer ayrilmisdir [1 sah. 
103-108], 

Son zamanlar meyva va gilameyva istehsalimn vahid sisteminin 
takmillasdirilmasini mliayyanlasdiran an vacib amil kimi, atraf miihiti, torpaq-iqlimi, 
texnoloji faktorlari va genotipinin tasiri naticasinda miixtalif keyfiyyatda cixan 
xammalin saxlanmasi va emalmm elmi asaslarla laskil in in vacibliyi ozunii biiruza 
verir. Xammalin sort tarkibi daim yenilasdiri I ir ki, bu da respublikamizin ayri-ayri 
regionlarimn saraitina adaptasiya olunan novlarin scyilmasi, onlarin miivafaqiyyatla 
saxlamlmasi va emal edilmasinda yararli texnologiyalari islayib hazirlamaq U 5 iin yeni 
cagirislar yaradir. Fizioloji xastaliklar, yignn miiddatinin diizgiin se 5 ilmamasi va 
orijinal tarkib kimi faktorlarin yaratdigi yeni problemlar meydana cixir. 

Bununla be la, yiiksak keyfiyyatli xammalin istehsalinda avazsiz rola malik olan 
biokimyavi va texnoloji elmi asaslandirilmamn ayri-ayri aspektlarinin hallina komaklik 
gostarmasi, elaca da mahsul yignnindan sonraki dovrii ahata edan iqtisadiyyat 
sektorunda hayata keqirilan emal proseslarinin takmillasdirilmasi, meyva xammalmm 
saxlanmasi va email sahalarinda texnoloji va mahsul innovasiyalarimn yaradilmasi 
xiisusila bazar iqtisadiyyati soraitindo boyiik praktiki ahamiyyata malikdir. 

Miiasir dovrda aqrar sahada emal mahsullarimn hacminin artirilmasi, onun bazar 
iqtisadiyyatinm talablarina uygun taski 1 olunmasi, raqabat qabiliyyatinin yiiksaldilmasi 
va takmillasdirilmasi aktual masalalardan biridir. Bu prosesda movcud vaziyyatin 
diizgiin qiymatlandirilmasi va strateji inkisaf istiqamatlarinin miiayyan olunmasi 
miihim ahamiyyat kasb edir. 

Bu istiqamatin potensiah olduqca yiiksakdir, 5 iinki hal-hazirda respublikamizda 
istehsal edilan meyva-taravaz xammalmm yalmz 5 %-i emal olunur. 

Yuxarida gostarilan problemin aktualliligmi nazara alaraq respublikamiz ii 5 iin 
strateji ahamiyyat dasiyan novlara aid meyvalarin, xiisiisila da nar meyvasinin email 
sahasinda oz hallini gozlayan masalalar atrafli tadqiq olunaraq, konkret naticalara 
galinmali va takliflar irali siiriilmalidir. 

Tadqiqat, taza sixilmis nar sirasinin miiayyan miiddat arzinda dinca qoyulmaqla 
tamizlanmasi zamam va termik emal kimi texnoloji amilin tasiri ila antosianlarin va 
flavanollarin 5 evrilmalarinin tabiati va ycvrilma siiratinin oyranilmasina hasr 
edilmisdir. Eyni zamanda tarafimizdan hamin fenol tabiatli komponentlarinin dayiskan 
pH saraitinda harakatini izlanmisdir. 


Tadqiq olunan masalanin aktualligi 

Osasi israil alimi ifraim Lanske tarafindan taxminan 25 il avval qoyulmus va daim 
inkisaf edan narin faydalari haqqinda informasiya bollugu, bu meyvanin Qarbda 
populyarhgimn artmasina sabab olmusdur [Ferrari va b. sah 245-253; Pala va b. sah. 
790-795]. Nar sirasinin populyarhgimn da artmasi naticasinda onun istehsah va diinya 
bazarlarinda bu mahsul iizra raqabatin kaskin artmasina sabab olmusdur. Qlobal 
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bazarda artan roqabol nar sirasinin kcyfiyyotinin daim yaxsilasclirilmasini talab edir. 

Tadqiqatin maqsadi 

Taza sixilmis nar sirasinin miiayyan miiddat arzinda dinca qoyulmaqla tamizlanmasi va 
termik emal zamam avval qlikozid formasinda olan antosianlarin hidroliza ugramasi ila 
daha intensiv rangli monomer aglikonlara (antosianidinlara) va miivafik sakarlara 
parcalanmasi va bu tip dayisikliklarin novbati marhalasinin baslangic vaxti tatbiq 
olunan temperaturdan asili olaraq langiya va ya siiratlana bilar. Qlikozidlarin hidroliz 
mahsullari na qadar cox olsa, sinaq niimunalarinin rangi daha intensiv olacaqdir. 

Daha sonra, aqlikonlarin rangsiz va ya sari rangli xalkonlara gevrilmasi proseslari 
on plana 9 ixa bilar va arasdirilan niimunalarin rang intensivliyinin azalmasi ila 
qiymatlandirila bilar. Nar sirasi antosianlarimn kamiyyat tayinetma haddinin 520-512 
nm dalga uzunlugunda oldugunu avvalcadan bilmakla bunu izlamak o qadar da §atin 
olmayacaqdir. Ustalik, tadqiqatimiz siranin fenolik komponentlarinin oksidlasdirici 
kondensasiyasi naticasinda siranin ranginin qaralmasina hala catmamis baslangic 
dovriina aiddir. 

Antosianlar, araliq maddalar vasitasi ila harakat edan O-difenoloksidaza va 
peroksidaza fermentlari iigiin substrat rolunu oynaya bilar. Antosianinlarin son 
deqradasiya mahsullari katexinlar va leykoantosianlarin polimerlarina banzayir. Buna 
gora, bu tadqiqatin maqsadi taza sixilmis nar sirasinin miiayyan miiddat arzinda dinca 
qoyulmaqla §okiintiidan tamizlanmasi zamam, ham§inin miixtalif temperaturlarda 
aparilan termik emalmm va pH faktorunun tasiri altinda antosianlarin ccvrilmasinin 
tabiati barada malumathligi artirmaqdir. 

Tadqiqatin obyekti 

Nar sirasini miiayyan miiddat arzinda dinca qoymaqla 9 okiintiidan tamizlanmasi 
zamam va miixtalif temperaturlarda aparilan termik emal vaxti antosian 9 evrilmalarinin 
tabiatinin miiayyanlasdirilmasi ila aparilan tacriibalarda Giilcysa 9 ahrayi nar sortuna 
aid meyvalarinin qabiqdan tamizlanmasi ila alda edilan danalardan, daha dogrusu 
hamin danalarin preslanmasindan ahnan siradan istifada cdilmisdir. 

Tadqiqatimizin takca ter mik emala deyil, ham da pH faktoruna aid oldugunu nazara 
alaraq, tadqiqat obyeti kimi yalmz siralardan deyil, ham da pH-in miixtalifliyi ila onlari 
immitasiya edan va fosfat-sitrat buferlardan istifada edarak hazirlanmis model 
mahlullarindan istifada olunmusclur. 

Bufer mahlullar miiayyan pH dayarini qoruyan maddalarin sulu mahlularina 
deyilir. 

Bufer mahlullarin tarkibina az miqdar tursular, duzlar va ya asaslar alava edilmakla 
2-5 dafa clurulasdirildiqda onlarin pH-i praktiki olaraq dayismir. 

Bu, bela mahlullarin istifadasinin miiayyan daracada kimyavi tarkibinin fardi 
komponentlarinin, masalan, askorbin tur§usu va katexinlarin tadqiq olunan proseslarina 
miimkiin miidaxilani aradan qaldirmasi ila alaqadardir. §irada hall olan katexinlar 
intensiv oksigeni udmaq, 90X qeyri-sabit va yiiksak siiratla sonraki dayisikl iklara 
maruz qalan xinonlara qadar oksidlasmak qabiliyyatina malikdir. Xinonlar an yiiksak 
reaktivlik ila xarakteriza olunur va digar birlasmalari, masalan, askorbin tursusu, 
antosianlari oksidlasdirir. Giinas isigimn tasiri va ya miilayim istilik saraitinda 
katexinlar atmosfer oksigeni ila oksidlasclikda ilk novbada xinonlardan amala galan 
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mohsullarin kondensasiya mohsulu olan rongli birlosmalaro ccvrilir. Polifenollarin 
oksidlosclirici ccvrilmolori qeyri-uzvi katalizatorlarin - domir, mis, nikel, kobaltin 
istiraki ila siiratlanir. Bu metallar miirokkob komplckslor soklindo mohlullarda olduqda 
katalizatorlarin harakati giiclanir. Askorbin tursusu ozii antosianlara qarsi dagidici tasir 
gostarmir, lakin bu tasir onun parcalanmasi zamam amala galan maddalar, masalan, 
hidrogen peroksid vasitasila miimkiin olur. Mahz bu sababdan hazirlanmis mahlullarda 
bu va ya digar maddalarin konsentrasiyasi fardi pH faktorunun tasirinin daha yaxsi 
izlanmasi maqsadi ila ilkin si ray a nisbatan 10 qat asagi olmalidir. 

Daxili miihiti ham zaif turs, ham da zaif asasliliq xiisusiyyatlarina malik olan 
sironin su ila durulasdirilmasi siradaxi 1 i miihitin bir qadar neytrallasmasi ila oziinii 
biruza verir. 

Cadvaldan goriiniir ki, Vesna, Giilcysa £ahrayi va iridanali kimi nar sortlari 
meyvalarindan taza sixilmis siralar ila miiqayisada Yabam nar meyvalarindan taza 
sixilmis sira neytral formaya kcgmaya daha gox meyillidir. Bu sababdan, model 
mahlullarin hazirlanmasinda, yabam nar meyvalarinin sirasindan istifada olunmusdur. 


Cadval 1 


Nar §iralarinin pH-in su ila 1/5 haem nisbatinda 1: 5 durula§dirildiqda dayi§masi 


Nar sortu 

§iranin dadi 

PH 

§ira 

Durulasdirilmis S' r a 

Vesna 

§irin 

3.8 

6.0 

iridanali 

Tursmaza 

3.2 

4.0 

Giilcysa §ahrayi 

Turs-sirin 

2.4 

2.6 

Yabam nar 

Turs 

2.2 

5.0 


Tadqiqatin apanlma yeri va metodlari 

Qarsimiza qoyulmus maqsada nail olmaq iigiin metodoloji, asas, ananavi va 
yenilikei yanasmalardan istifada olunmusdur. Onlarin reallasdirilmasi va tadqiqi, bir 
qayda olaraq, taza halda olarkan va emal olunduqdan sonra meyvalarin tarkibinda 
gedan biokimyavi va sensor dayisikl iklarin oyranilmasi ila Azarbaycan Respublikasi 
Kand Tasarriifati Nazirliyinin Meyva 5 ilik va Cayciliq Elmi-Tadqiqat Institutunun 
Meyva email va saxlama texnologiyalari laboratoriyasinda aparilmisdir. 

Tadqiq olunan obyektlarda antosianlar va flavanollar rangli ekstraktlarin 
fotometriyasina asaslanan iisullarla miiayyan edilmisdir [Rusiya Federasiyasimn Dovlat 
Standarti sah.13; Skorikova sah. 232]. §iralarin va mahlullarin pH-i potensiometrik 
iisulla miiayyan edilmisdir [Rusiya Federasiyasimn Dovlat Standarti sah.9]. 
Antosianlarin miiayyanlasdirdiyi mahlul rangi onlarin optik sixligi ila miiayyan 
edilmisdir [Yarovenko va b. sah 116-199]. 

Analizlar va tacriibalar iic bioloji replikada aparilmis va alinan malumatlar 
Microsoft Exel elektron paketindan istifada olunmaqla statistik s°kiIda islanarak, 
arifmetik orta qiymatlar soklinda taqdim edimisdir. 

Material va onun miizakirasi 
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Termik emal naticasinda antosianlarin aglikon (antosianidin) va $akara hidroliz 
siirotino ohomiyyotli dorocodo tasir etdiyi muayyan olunmusdur. Qliqozidlarin hidrolizi 
naticasinda amala galan fardi antosianidinlarin miqdari tadqiq olunan niimunalarin 
ranginin intensivliyi ila diiz miitanasibdir. 

§akil 1-dan gorunduyii kimi, presdan taza cixmi$ §iranin +5°C temperatura qadar 
soyudulmasi hidroliz proseslarinin siiratini ahamiyyatli daracada langidir va 2 saat 
vaxt ke§andan sonra yava§-yava§ proses davam etmakdadir; +20 va +35° C 
temperaturda antosianlarin miqdari va rang intensivliyi miivafiq olaraq 1 saat va 45 
daqiqa dayanmadan artir va bundan sonra kondenlasma proseslarinin naticasinda 



o -l- 1 -1-1-1- 1 -1-1-■ 

35 43 55 65 75 85 95 105 

Temperatur,°C 


azalmaga ba§layir (sakil 1). 

Sak. 1. Taza sixilmi§ nar §irasini 2 saat arzinda farqli temperaturda dinca qoymaqla 
5 okiintudan tamizlanmasi zamam antosianlarin miqdar dayisikliyi: 1 - (+5° C); 2 - 
(+20° C); 3 - (+35° C). 



Tszs srahm$ jiranin dines qoj'ulma vaxtL dsqiqs ils 


Sira a?iq havada qaldigi zaman temperaturun yiiksak olmasi antosian 
qlikozidlarinin par 5 alanma prosesini daha da siiratlandirir. §iranin rang intensivliyi 
yalmz bu miiddat arzinda pik hadda catdiqdan sonra azalmaga baslayir. 

Digar tacriibalarda, taza sixilmis nar sirasini, probirkalarda miiayyan bir 
temperatura qadar qizdirilmi§, sonra hava oksigenina giri§i mahdudla§drrilmadan 
muayyan bir miiddat qizdirilma temperaturunda saxlamlmisdir. Bunun antosianlarin 
§evrilmasinda neca aks olundugunu §akil 2-dan gormak olar. 

Sak. 2. Termik emal temperaturunun va davamiyyatinin nar §irasinin rang 
dayi§ikiliyina tasiri: 1 - 30 daq; 2 - 60 daq; 3 - 90 daq; 4-120 daq. 
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Sokil 2-dan aydin olur ki, otaq temperaturundan yuxari temperaturda antosianlarin 
hidrolizi proseslori daha da siiratlanir. 

Gorduyii kimi, +35°C temperaturda §iranin rang intensivliyi zaman artdiqca artir va 
30 daqiqa ke£dikdan sonra siranin rang intensivliyi, onun ilkin intensivliyinin 125% - 
na barabar saviyyada oldugu halda, 120 daqiqadan sonra 90% -a du§mii§dur. 

§ira 30; 60; 90 va 120 daqiqa 105° C temperaturda qaldiqda, onun rang intensivliyi 
i lk in intensivliyina gora, muvafiq olaraq, 71; 59; 43 va 27% taskil ctmisdir. 

Umumi tendensiya olaraq §iralarin saxlanma muddatinin 30-dan 120 daqiqaya 
qadar artmasi ila birlikda siranin rang intensivliyinin azalmasi va temperaturun yiiksak 
olmasi ila daha giiclii oldugu muayyan olunmusdur. 60; 90 va 120 daqiqa arzinda 85° 
C temperaturda saxlandan siranin rangi 70° C temperaturda emal olunan siranin 



Taza sixilmi§ §iranin dinca qoyulma vaxti, daqiqa ila 

rangindan daha intensiv olmusdur ki, bu da 85° C temperaturda antosianlarin hidrolizi 
70° C temperatura nisbatan daha intensiv oldugunu gostarir. 

Sakil 2-daki malumatlar nar §irasinin nisbatan siddatli va uzun miiddatli (30 daqiqa 
arzinda) termik emal ii^iin 70° C-nin daha maqbul oldugunu gostarir. 

Eyni sirada, antosianlarla paralel olaraq flavanollar tayin olunmusdur. 

§akil 3-dan gormak olur ki, 20; 35; 80 va ya 85° C temperatura qadar qrzdirilaraq 
havaya giri§i mahdudla§dirilmadan saxlandan sirada flavanollarin miqdari biitun smaq 
niimunalarinda artir. Lakin olarin artma muddatin tamamlanmasinda muayyan farqlar 
vardir. Bela ki, 20°C temperaturda bu proses 90 daqiqa arzinda; 35, 80 va 85 °C-da isa 
siiratla gedarak daha tez ba§a catir. Hamin temperaturlarda prosesin davametma 
miiddati muvafiq olaraq 75; 60 va 45 daqiqa olmaqla daha qisa olmusdur. 

Yuxarida bahs etdiyimiz flavanollarin miqdarnm pik haddan sonra konsentrasiyasi 
azalmaga baslanus va §iranin temperaturunun yiiksalmasi ila basa 5 atmasi 
suratlanmisdir. 

Sak.3. Taza sixilmi§ nar sirasini 2 saat arzinda farqli temperaturda dinca qoymaqla 
§ 6 kuntiidan tamizlanmasi zamam flavanollarin miqdar dayi§ikliyi: 1 - (+20° C);2- 
(+35° C); 3 - (80° C); 4-(85°C). 

Bu proses antosianlarda oldugu kimi ba§ vcrmisdir: avval metodikamiza uygun 
olaraq daxilinda vanillin reaktivindan istifada edarak tayin olunan monomerlarin 
saymin artmasma sabab olan hidrolitik proseslar gedir. Daha sonra bu proseslar 
tadrican digar proseslardan geri qalmaga ba§lami§dir, bu da vanilin ila reaksiya zamam 
amala galan rangli mahsullarin saymin azalmasina sabab olmusdur. 

Mahiyyatca, antosianlarin dayismalari flavanollarin dayi§malari ila eynidrr. tki 
sxem arasindaki asas farq har bir sxem daxilindaki proseslarin siiratinda dziinii 
gostarmisdir. Yuxarida gostarilan tacriibalarin sartlarinda antosianlar flavanollara 
nisbatan dayisikliklara daha 90 X meyilli olduqlan ortaya gixmisdir. §akil 1 va 2 -dan 
aydin olur ki, +35° C temperaturda antosianlarin konsentrasiyandan asili olaraq §iranin 
ranginin intensivliyi 45 daqiqa arzinda yiiksalir. 


www.agroazjournal.org 








Azorhaycan Aqrar Elmi Jurnal.2020.N°l 


Antosianlar vanilin reaktivi ilo toyin olunan flavanollara nisbotan termik tasira daha 
az davamlidir. Bela ki, +35° C-do vanillin reaktivi ilo qarsiliqli tosir zamam qirmizi 
rongo gcvrilon flavanollarin miqdarinm artmasina sobob olan proseslar 75 doqiqo gokir 
ki, bu da horn in temperaturda antosianlarin hidrolizindon 30 doqiqo £oxdur. 

Bunu + 1° C-do soyuducuda saxlamlan model mohlullari ilo aparilan tacriibalar do 
tosdiqloyir. 

Bu mohlullar, har variant ii§iin oz pH-na uygun (1,8-dan 8-a qadar) harasi 9 haem 
bufer va 1 haem pH-i 2.2 barabar olan Yabam narin sirasindan ibaratdir. 

Bu tacriibalarin naticalari sakil 4 va 5-da taqdim olunmu§dur. 

S i*o 

C 

3 



§akil 4-dan goriiniir ki, bu mahlullarin hazirlanmasi zamam pH-i 5.0 barabar olan 
mahlulda antosianlarla miiayyan olunan rang miimkiin qadar intensivdir. Hamin 
mahlulda flavanollarin konsentrasiyasi yalmz bir sutka soyuducuda 0...+1 0 C 
temperaturda saxlamldiqdan sonra maksimum olur (§akil 5). 

§akil. 4. Siini §akilda yaradilan pH §araitinda eyni §ira niimunasini taqdim edan 
model mahlullarimn rang dayi§ikliyi. Model mahlullarin soyuducuda 0 ... + 1° C 
temperaturda saxlanma miiddati (giinlarda): I - hazirliqdan darhal sonra mahlullar; II - 
1; III-15; IV-30. 

§akil 4-dan aydin olur ki, hazirlandiqdan darhal va 24 saat sonra 0 ... + 10 °C 
temperaturda an yiiksak antosianlarla miiayyan olunan rang intensivliyi pH-i 5.0 olan 
mahlulda olmu§dur. 15 giindan sonra pH 4.0, 30 gun sonra isa pH 2.0 olan mahlul an 
intensiv rang almisdir. 

30 giinliik saxlama miiddatinda, pH-i 1,8 ila 8,0 arasinda artan model mahlullarin 
rang intensivliyi pH-i 2,2 olan nazarat mahlulunun ilkin rang intensivliyina nisbatan 
57-17% -a dii§mu§dur. 

Saxlamamn 30-cu giiniinda rang intensivliyi pH-i 1.8 olan mahlulda, pH 2.2 olan 
nazarat mahlulunun ilkin rang intensivliyi ila miiqayisada 2,7 dafa azalmisdir. 
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§akil. 5. Sum §akilda yaradilan pH soraitindo eyni §ira numunosini toqdim cdan 
model mohlullarinda flavanollarin miqdar doyi^ikliyi. Model molilullarin soyuducuda 
0 ... + 1° C temperaturda saxlanma muddoti (giinlorda): I - hazirliqdan dor Hal sonra 
mohlullar; II - 1. 

Yalniz pH-i 2.0 olan mohlulun rang intensivliyi, onun ilkin rang intensivliyi ila 
eyni, pH-i 2.2 olan nazarat mahlulunun isa i lk in rang intensivliyina nisbatan 110 % 
saviyyasinda olmu§dur. Bu mahlulun rang intensivliyi saxlanma ayinm digar 
giinlarinda da yiiksak olmu§ va yuxaridaki hesablamalara asasan 77 % -dan asagi 
du§mami§dir. 


Natica 


Belalikla, taza sixilmis nar §irasini ona qari§mi§ bark meyva hissaciklarinin 
5 okdurulmasi U 5 iin dinca qoyuldugu zaman, a§agi miisbat temperaturlara qadar 
soyudulmasi, hamcinin nar sirasinin istehsali iigiin sort scgiminin siradaxili miihitinin 
a§agi pH-da olmasi prinsipina asasan aparilmasi onun tarkibindaki labil fenol 
komponentlarinin avvalki miqdarlarda qorunub saxlamasinda miisbat rol oynamisdir. 

Naticalarin yeniliyi emal edilan narin tarkibindaki labil komponentlarinin ke§a 
bilacayi dayi^ikl iklarin tabiati barada malumathligin artinlmasindan ibaratdir. 

Naticalarin tatbiqi kommersiya nar siralarinin keyfiyyatini yax§da§dirir. 
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